fmaﬁe/fw Daﬁ

Smagens Dag 2026
Ggr smagen sgd

Elevmateriale — madkundskab, valgfag

Indhold

Smagegvelser med forskellige sgde Kilder .........cooveviveecieeeccee e side 2
SUKKErets NiSTOMI..uiiii it side 3
Sukkerets magiske evner i kgkkenet ........occoveiiiiiiiiiiiii side 5
KaramelliSEIING ....uvveiiieiiiee et side 6
Sukkerets vej til Karamel ......cuveviiieiiiii e side 7
Nar sukkeret binder luften - Anna Pavlova .......c.cccceeceeiciieeciee e, side 8
Pavlova med mulighed for eksperimenter i fyld ........ccceecvvercieicciieccieee side 9
Lav lzekre macacons med forskellige fyld..........ccccuerviiienciieccee e side 11
Undersgg smagen — Smage-5-kant og Mundfglelse-kort ..........cccvvevuveennee. side 14
Litteratur — hvis du Vil Vide MEere .....cccveviiiiiiiee et side 15

Smagens Dag 2026

Til dette ars Smagens Dag skal du og dine klassekammerater arbejde med at bruge sukker i det sgde
kgkken. Fokus er pa, hvordan sukker giver smag til desserter og rent gastrofysisk hjeelper os med at skabe
de former og teksturer, vi gnsker. Du far mulighed for at eksperimentere med bade smag, tekstur og
formgivning ved forskellige tilberedninger.
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IWW Daﬁ

Sod er ikke bare sgd

Vi mennesker har altid vaeret glade for den sgde
smag. Allerede fra f@dslen foretraekker vi sg@dt, og
gennem historien har sgdme vaeret tegn pa
noget, der gav energi og som ofte var godt at
spise.

Men s@gdt smager ikke bare s@gdt. Der er forskel
pa, hvor sgdt noget smager, og hvordan vi
oplever sgdmen.

Sukker, honning og sirup har hver deres smag,
duft og konsistens. Selv to slags honning kan give
meget forskellige oplevelser.

F@r vi rigtig gar i gang med teori og
eksperimenter, skal | undersgge det sgde med
jeres egne sanser: Smag pa de forskellige spde
produkter, laag maerke til bade smag og tekstur —
og vurdér til sidst, hvilken type af de sgde
produkter, | selv foretraekker.

Sukker,
almindeligt

Flormelis

Flydende
honning

Fast honning | Sirup

Smag

Beskriv smagen
med dine egne
ord:

Tekstur
Hvordan fgles
det i munden?

Hvad synes
du?

Hvad kan du
bedst li’?

| kan udvide gvelsen med andre sgde produkter, fx farin og rgrsukker.
Husk at sgdme har forskellige grader. Brug evt. ogsa en Smage-5-kant, se side 14.
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Gor smagen sgd — sukkerets historie

Mennesker har altid vaeret glade for den sgde
smag. Fgr vi fik sukker, som vi kender det i dag,
kom sgdmen isaer fra honning, frugt og sgd saft
fra traeer og planter — fx ahornsirup.

Fra sgde rgr til kostbart sukker

Sukkerrgr stammer oprindeligt fra omradet
omkring Ny Guinea og bredte sig tidligt til Indien.
Her lzerte man at presse den sgde saft ud af
rgrene og senere koge den ind, sa sukkeret kunne
krystallisere.

Sukkerrgr er omtalt i meget gamle indiske
tekster. | det store indiske epos Ramayana
beskrives fx “s@gde rgr at tygge i” ved en fest.
Sukkeret var dengang sjeeldent og kostbart. Det
blev ligefrem kaldt ”“indisk salt”, fordi de sma
sukkerkrystaller lignede salt — og begge dele var
veerdifulde varer.

Graekerne og romerne kendte ogsa til sukker fra
Indien. De kaldte det saccharum — et ord, vi
stadig kan genkende i fx sakkarose, som er det
kemiske navn for almindeligt sukker.

I mange arhundreder var sukker en eksotisk
luksusvare. Det blev brugt som laegemiddel og
krydderi og blev handlet over lange afstande.
Arabiske handelsfolk spillede en vigtig rolle i at
bringe sukker og andre kostbare varer fra Asien til
Middelhavs-omradet.

Senere blev Venedig et vigtigt centrum for handel
med og raffinering af sukker til Europas rigeste.

Sukker kommer til Danmark

| renaessancen voksede produktionen, og sukker
blev efterhanden ogsa betragtet som en
fedevare. Men det var stadig dyrt og forbeholdt
de fa.

Vi ved fx, at den danske kong Hans i 1511 kgbte
12 toppe sukker. Fra hans kgkken-regnskaber
kender vi ogsa til datidens konfekt. Den lignede
ikke vores julekonfekt, men bestod blandt andet
af sukker, krydderier og frugter fra Sydeuropa,
som blev kogt kraftigt ind.

Sukker, kolonier og slaveri

Efter Columbus' rejser over Atlanten fik de
europaiske lande adgang til nye omrader. Sukker
blev en eftertragtet handelsvare, og flere lande
oprettede kolonier, hvor de kunne dyrke
sukkerrgr. Danmark koloniserede de tre caribiske
ger St. Thomas, St. Jan og St. Croix, som
tilsammen udgjorde Dansk Vestindien. Her
dyrkede man sukkerrgr, der blev brugt til sukker,
sirup og rom.
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Arbejdet pa sukkerplantagerne var hardt.

Det blev udfgrt af slavegjorte afrikanere, som
europaeerne transporterede over Atlanten under
brutale forhold.

Danmark deltog aktivt i denne handel med
mennesker mellem Danmark, den vestafrikanske
kyst og De Vestindiske @er.

Handlen med sukker og slaveri gjorde nogle
danskere meget rige. Sporene kan stadig ses i
Kgbenhavn, blandt andet i flere af de store
paleeer fra 1700-tallet. Sukkerets historie er
derfor ogsa en vigtig — og mgrk — del af Danmarks
historie.

Da sukker blev hverdag

| 1747 viste den tyske kemiker Andreas Sigismund
Marggraf, at man kunne udvinde sukker af roer.

| begyndelsen fik opdagelsen ikke den store
betydning.

Under Napoleonskrigene i begyndelsen af 1800-
tallet blev det svaert at fa rgrsukker til Europa.
Derfor begyndte man for alvor at fremstille
sukker af sukkerroer.

Det &ndrede meget. Sukker blev gradvist billigere
og var ikke lengere kun for de rige.

Samtidig fik flere danske hjem komfur og ovn, og
det blev lettere at bage. | 1800-tallet og i
begyndelsen af 1900-tallet blomstrede den
danske kagekultur med konditorkager,
wienerbrgd og smakager.

| dag tager vi naesten sukker for givet. Men det
hvide sukker i kgkkenskabet har en lang historie,
der bade handler om smag, kemi, handel,
teknologi, kolonier og mennesker.
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Sukkerets magiske evner i kpkkenet
Det sukker, vi normalt bruger i kgkkenet, hedder sakkarose. Kemisk er
CH.OH det et disakkarid, som bestar af to mindre sukkermolekyler: glukose og
"\“ fruktose. Bade sukkerrgr og sukkerroer indeholder sakkarose. Nar man
H HO fremstiller sukker, presser eller udvinder man fgrst en sukkerholdig saft
CHROH frg planten. Saften renses og koges ind, indtil sukkeret danner
H  OH OH H krystaller.

CH,OH

Nar man fremstiller rgrsukker, bliver der en megrk, tyk sirup tilbage,

som kaldes melasse. Den giver blandt andet farve og smag til forskellige
typer brunt sukker. Muscovadosukker er et mgrkt r@rsukker, som
indeholder mere af sukkerrgrets naturlige sirup og derfor har en
kraftigere smag end almindeligt hvidt sukker. De forskellige sukkertyper
kan smage forskelligt — fra mildt og rent sgdt til mgrkt, karamelagtigt
og naesten lakridsagtigt. Men deres vigtigste sukkerstof er det samme:
sakkarose.

Sukker giver mere end spdme

Vi mennesker kan godt lide den spde smag. Men sukker har langt flere funktioner i kgkkenet end bare at
gore maden s@d. Det betyder ikke, at jo mere sukker, jo bedre. Slik, sodavand og andre sgde produkter kan
gore det nemt at fa meget sukker uden samtidig at blive seerlig maet. Derfor skelner vi mellem masngden af
sukker, vi spiser, og de mange nyttige egenskaber, sukker har, nar vi laver mad. Og dem er der mange af.

Sukker kan hjzelpe geeren

Geer kan bruge sukker som naering. Nar geeren omsaetter sukker, dannes blandt andet kuldioxid, som far en
dej til at haeve. Melet indeholder selv stivelse, som undervejs kan omdannes til sukkerarter, sa man
behgver ikke altid tilsaette sukker. Men lidt sukker kan satte ekstra fart pa gaeren.

Sukker kan konservere
Sukker binder vand. Det udnytter vi fx i syltet@j og marmelade. Nar der er meget sukker til stede, bliver der
mindre frit vand til radighed for mikroorganismer, og derfor kan maden holde sig laengere.

Sukker kan fremhaeve andre smage

En lille smule sukker kan ogsa andre balancen mellem grundsmagene. Sukker kan fx deempe syre og
bitterhed og fa andre smage til at traede tydeligere frem.

Et lille drys sukker pa tomater kan fremhaeve deres sgdme og give en oplevelse af mere modne tomater.
Ogsa grgntsager som asparges kan fa en rundere smag med en smule sukker.

Sukker pavirker konsistensen

Sukker binder vand og kan derfor vaere med til at holde kager og brgd blgde og saftige. Det pavirker ogsa
strukturen i fx cremer, marengs og is. Her arbejder sukkeret sammen med de andre ingredienser. | en
aeggecreme pavirker sukker fx bade aeggenes proteiner og den made, cremen tykner pa.

Sukker giver farve, duft og smag

Nar sukker bliver varmet kraftigt op, begynder det at karamellisere. Det giver bade brun farve og en lang
raekke nye dufte og smage — fra mild karamel til mere ristede og bitre toner. Opvarmet sukker kan ogsa
blive kleebrigt. Det udnytter vi fx, nar sukker eller sirup binder ngdder, frg og gryn sammen i en mislibar.
Sukker er altsa ikke kun noget, der ggr maden sgd. Det kan haeve, konservere, fremhave smag, holde pa
fugt, skabe struktur og give farve og aroma. Derfor er sukker ogsa et vigtigt madteknisk redskab i kgkkenet.
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Karamellisering

Almindeligt sukker — sakkarose — bestar af to mindre sukkermolekyler: glukose og fruktose.

Nar sukker bliver varmet kraftigt op, begynder molekylerne at blive nedbrudt og omdannet. Der dannes en
lang raekke nye stoffer, som giver karamellen dens brune farve, karakteristiske duft og nye smagsnuancer.
Det kalder vi karamellisering.

Forskellige sukkerarter karamelliserer ved forskellige temperaturer.
Som tommelfingerregel begynder de at karamellisere omkring:
Fruktose: 105 °C

Glukose: 150 °C

Sakkarose: 160-170 °C

Jo laengere sukkeret varmes op, jo mgrkere bliver karamellen.
Smagen andrer sig samtidig fra sgd og mild til mere ristet,
kompleks og til sidst bitter. Bliver temperaturen for hgj, braender sukkeret.
Pa naeste side kan du selv prgve at fglge vejen fra sukker til karamel.

Karamellisering eller maillard-reaktion?

Karamellisering sker, nar sukker opvarmes. Men nar sukkerarter opvarmes sammen med proteiner — mere
praecist aminosyrer — kan der ske en anden proces: maillard-reaktionen. Den er med til at give bade farve,
duft og smag til fx brgdskorpe, ristede ngdder, stegt kgd og bagte kager. Maillard-reaktionen kan begynde
ved lavere temperaturer end karamellisering.

Hvorfor kommer vi vand i sukkeret?

Nar vi laver karamel, kan vi varme sukkeret direkte op i en gryde eller fgrst blande det med lidt vand.
Vandet ggr det lettere at fordele sukkeret jaevnt og fa alle sukkerkrystallerne oplgst. Under opvarmningen
fordamper vandet igen. Nar det meste af vandet er vaek, kan temperaturen stige sa meget, at sukkeret
begynder at karamellisere.

Nar sukker og vand fg@rst koger, skal man normalt undga at r@re rundt i lagen. Rgrer man, kan man seette
gang i en ugnsket krystallisering, sa sukkeret bliver grynet i stedet for at udvikle sig til en jeevn karamel.
Karamellisering er altsa et godt eksempel pa, at varme kan forandre bade sukkerets farve, duft, smag og
konsistens.

Vidste du, at ...

... sukker faktisk ikke dufter?

Den s@gde oplevelse kommer fgrst,
nar sukkeret oplgses i spyttet og
rammer smagslggene.

... flormelis og almindeligt sukker er
det samme sukker? Flormelis er bare
malet meget finere — ofte med lidt
stivelse tilsat, sa det ikke klumper.

6

© Smagens Dag — udarbejdet af Helle Brgnnum Carlsen, Annemarie Sneholm og Mariann Bach Nielsen - 2026



fmaﬁem Daﬁ

Prgv selv — fglg sukkerets vej til karamel

Hvad sker der med sukkerets farve, duft og smag, nar det bliver varmet op?

Du skal bruge

% dl sukker
1 spsk. vand

Lille gryde

Eventuelt sukker-termometer

HUSK

Smeltet sukker bliver meget varmt.
Smag derfor ikke direkte fra gryden.

Varm langsomt op — uden at rgre i sukkeret.

Beskriv farven og duften under opvarmningen.

Sadan gor du

1. Kom sukker og vand i en lille gryde.
2.

3. Hold gje med forandringerne.

4.

5.

Lad en lille drabe karamel kgle helt af,

f@r | smager.

Hvad kan du se, dufte og smage?

Hvis | skal undersgge smagen, tager leereren
sma prever fra gryden undervejs. Prgverne skal
kgle helt af, f@r | smager. Smag ikke pa den

sidste, braendte fase.

Hvis | har et sukker-termometer i
kgkkenet, kan | male sukkerets
temperatur i de forskellige faser.

Trini
opvarmning

1. Sukkeret
oplgses i vandet.
Hvad kan du se
og dufte?

2. Sukkeret
begynder at
karamellisere.
Kan du dufte en
forskel?

3. Nu kommer
den tydelige duft
af karamel.
Hvordan vil du
beskrive den?

4. Duften bliver
kraftigere, og
smagen bliver
mere ristet og
mindre rent sgd.

5. Nu bliver
karamellen
bitter — og kort
efter braender
den.

Beskriv farven

Beskriv duften

Beskriv smagen

>

Evt. temperatur
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Nar sukkeret binder luften

| mange piskede deje og masser hjelper sukker med at
stabilisere den luft, vi pisker ind. Det gaelder blandt andet
rouladebunde, lagkagebunde og marengs. | marengs er
sukkerets betydning seerlig tydelig: Sukkeret ggr massen
stabil, blank og fast og hjelper den med at holde pa o
luften. | TS

Loy

Nu skal du lzere at lave en perfekt marengs, som du skal
lave en pavlova af. Du kan sa eksperimentere med, hvad
du kommer pa palovaens meget sgde, knasende
marengsbund.

Historien om pavlova-desserten

Pavlova er en dessert med en marengs som bund. Kagen
— eller desserten — er opkaldt efter den bergmte russiske
balletdanserinde Anna Pavlova.

Historien forteeller, at desserten blev skabt i 1920'erne
under Anna Pavlovas turné i Australien og New Zealand.
Kokken ville efterligne hendes bergmte, hvide og fjerlette
strutskert, som hun bar i balletten "Den dgende svane”.
Kagens sprgde ydre og florlette, blgde indre skulle efterligne
hendes yndefulde og lette bevaegelser.

Der er stor uenighed om, hvem der rent faktisk opfandt kagen
ferst: | New Zealand haevder man, at en kok pa et hotel i
Wellington opfandt desserten i 1926 for at sere hendes besgg.
Men i Australien mener man bestemt, at kokken Herbert Sachse opfandt den pa Esplanade
Hotel i Perth i 1935. Han sagde angiveligt, at kagen var "lige sa let som Pavlova".

Madhistorikere har dog fundet lignende opskrifter i
New Zealand fra tiden fgr Anna Pavlovas turné. Navnet
blev haengende efter hendes besgg.

Kagens bestar af en stor marengsbund tilsat eddike og
majsstivelse, som ggr midten blgd som marshmallow.
Toppen er et tykt lag uspdet fledeskum. @verst pynter
man med masser af syrlige frugter og beer for at
balancere den sgde marengs.
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Mini-paviovaer med forskellig smag

Det skal du bruge Sadan laver du marengsbunden
6 sma pavlovaer 1. Pisk zeggehviderne naesten stive.

2. Tilsaet sukkeret i 4-5 omgange, mens du
Marengs pisker videre mellem hver omgang.
2-3 seggehvider 3. Tilseet 1 tsk. citronsaft, og pisk i 3 minutter.
2 dl sukker 4. Kom marengsmassen i en tylle eller en
1 tsk. citronsaft frysepose, og afsaet den i 6 sma cirkler med

kant pa bagepapir pa en bageplade.
5. Bag - eller rettere tgr — marengsbundene ved
100 grader i 1 time og 15 minutter.

Fyld 1 (til 2 sma pavlovaer) Fyld
2 dl mascarpone 1. | begge slags fyld pisker du mascarponen let
% dl sukker med sukker, vaniljekorn rgrt ud med sukker
Kornene af % vaniljestang og enten citrusskal eller frugtsaft.
Revet skal af en usprgjtet appelsin 2. Anret pa to mini-pavlovaer.

3. Du kan eventuelt eksperimentere med at
Top 1 seette cremeni fryseren i 30 minutter.
Filet af 1-2 appelsiner

Top
Fyld 2 (til 2 sma pavlovaer) 1. Skreel appelsinen, og skaer den i fileter —
2 dl mascarpone maske skal du bruge to appelsiner, for det
% dl sukker sker tit, at et par fileter gar i stykker.
Kornene af % vaniljestang 2. Til brombeerfyldet skyller du alle frugterne,
Saft af 1 dl mosede brombazer og skaerer jordbaerrene i skiver. Fordel alle

frugterne pa cremen.

Top 2 3. Drys eventuelt med lidt flormelis.
14 brombaer
4 jordbeer Pa de sidste to mini-pavlovaer veelger du selv
4 hindbeer bzer eller frugt — alt efter hvad du har eller kan
Lidt flormelis finde i butikken.
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Smag pé pavlova - udfyld Smage-5-kanten.

salt
Eksperimentér Kom med din egen Udfyld Smage-5-kanten
smagsdom
1.
Udskift beer med halve
blommer
salt
2.

Udskift mascarpone-
fyldet med rent
fladeskum

3.

Du kan ogsa lave en
fromage, fx
citronfromage, og
bruge som fyld med
frugt pa toppen.

salt
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Lav laekre macarons

Nar du laver macarons, begynder du med en stabil italiensk marengs. Derefter folder du marengsen
sammen med mandelmel og flormelis. Mens du arbejder dejen glat, slar du noget af luften ud igen. Det er
vigtigt: For meget luft kan fa macaronbundene til at revne eller blive hule.

Den italienske marengs laves med varm sukkerlage. Varmen er med til at stabilisere seggehvideskummet.
Macarons kraever tid, praecision og lidt talmodighed, men resultatet er de karakteristiske sma, spr@de og
seje kager.

Du kan eksperimentere med smagsgivere som citron, karamel, chokolade, jordbaer og appelsin, men
grundopskriften er den samme.

Det skal du bruge Sadan gor du

150 g mandelmel 1. Sigt med en grov si mandelmel og flormelis.

150 g florme!ls 2. Tilseet 55 g aeggehvide, og rgr massen sammen med
2k gfaeggeh;nde SR, en dejskraber. Tilszet eventuelt frugtfarve eller kakao.
EIEEIRTE EMEEETES Bl (1 b 3. Lavsirup af sukker og vand ved at koge det i en lille

type macaron du laver

eller 4 tsk kakao (hvis du laver fuld Kassefollejideniagaeitings

Nar siruppen danner store seje bobler, eller nar 118

portion)

grader, tager du den af varmen.
Sirup Pisk de sidste 55 g aeggehvide meget stive.
150 sukker Tilsaet siruppen i en meget tynd strale, mens du pisker
% dl vand videre, til massen er naesten helt kold. Nu har du en
55 g aeggehvide italiensk marengs.

7. Fold lidt af marengsen i mandelmassen. Tilszet resten,
og fortseet til dejen er glat.

Kom dejen i en sprgjtepose med rund tylle, og afsaet
sma cirkler (du kan fortegne sma cirkler med en
blyant).

Bank bagepladen let mod bordet, og lad bundene
tgrre pa kgkkenbordet i ca. 1 time.

. Bag bundene ved 150 grader varmluft i 10-12
minutter, til de slipper bagepapiret.

. Lad dem afkgle helt, inden du laegger dem sammen
med fyld imellem.
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Forslag til fyld til macarons

FYLD 1 (citronfyld)
Det skal du bruge

100 g hvid chokolade
40 ml piskeflgde

12 ml citronsaft

75 g lemoncurd

FYLD 2: (chokoladefyld)
Det skal du bruge

80 g mgrk chokolade

60 ml piskeflgde

Sadan ggr du

1. Hak chokoladen meget fint.

2. Bring flgde til kogepunktet, og hald den over
chokoladen, mens du rgrer hele tiden med en
dejskraber eller et godt piskeris.

3. Smag til med citronsaft og evt. citronskal.

4. Blend massen, hvis den er klumpet, og stil den pa
kgl hgjst 1 time.

5. Smgr lidt masse pa hver anden macaron og smgr

lemoncurd pa den anden halvdel. Laeg sammen.

TIP: Du kan ogsa ngjes med at smgre lemoncurd
mellem macaronsene.

=

Hak chokoladen meget fint.

Bring flgden til kogepunktet, haeld den over
chokoladen, mens du pisker konstant.

Nar massen er glat, seetter du den pa kgl, men ikke
mere end en time, sa bliver den for hard.

Smer en lille smule pa hver anden macarons og laeg
sammen.

Macarons skal opbevares kgligt og kan holde nogle
dage.
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Eksperimentér med smage og fyld

FYLD 3: (karamelfyld)

Du skal bruge

250 g sukker

0,8 dl vand

1,2 dl piskeflgde

200 g smgr koldt i tern

FYLD 4 (hindbzerfyld)

Du skal bruge

100 g hvid chokolade

40 ml piskeflgde

85 g hindbaermarmelade uden
kerner

Evt. 1 tsk. citronsaft

Sadan ggr du

Kom sukker og vand i en kasserolle, og varm det op
uden omrgring, til det er lysebrunt.

2. Skru ned, og tilseet forsigtigt (det kan sprutte) lidt af
fladen.

3. Tilseet resten af flgden, og rgr konstant, til massen
er 108 grader.

4. Tag gryden af varmen, og pisk smgrret i

5. Pisk, til karamellen er afkglet, og stil pa kgl.

6. Fordel karamelfyldet pa halvdelen af
macaronbundene, og leeg dem sammen to og to.

Sadan ggr du

6. Hak den hvide chokolade fint, og kom den i en skal.

7. Varm piskeflgden op til lige under kogepunktet.

8. Heeld flgden over chokoladen, og rer, til chokoladen er
smeltet.

9. Re¢r hindbeermarmeladen og eventuelt citronsaften i.

10. Stil fyldet pa kg, til det er fast nok til at sprgjte mellem

macaron-skallerne.
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fmaﬁem Daﬁ

Undersgg smagen

Det er sjovt at smage — og at beskrive smagen. Vi bruger to modeller, der kan hjzelpe dig til at blive god til at
seette ord pa smagen: Smage-5-kanten og Mundfglelse-kortet.

Nar | bruger modellerne, kan | ogsa diskutere med hinanden, hvad | bedst kan lide og hvorfor.

Brug Smage-5-kanten, nar du smager e Smag pa retterne, og udfyld en
Smage-5-kant og et Mundfglelse-kort til
Nar du skal undersgge, hvordan en fgdevare eller hver ret.

en ret smager, kan du bruge smagemodellen: e Beskriv med dine egne ord, hvad der
Smage-5-kanten. giver retten velsmag og mundfylde.

| Smage-5-kanten kan du vise, hvor sgd, sur, salt, Smage-5-kant — Ret:
bitter eller umami, fgdevaren eller retten smager.
S@d, sur, salt, bittert og umami kaldes de 5
grundsmage.

Sadan gg¢r du

e Smag pa retten eller eksperimentet.

e Hvilke grundsmage oplever du?

e Smager retten meget sgd, farver du alle 3 felter
under sg@d.

e Smager retten meget lidt sur, farver du % eller
1 felt under sur.

e Tal med dine kammerater om, hvordan du
oplevede rettens smag.

salt

Lad dig inspirere af Mundfglelse-kortet, nar du skal beskrive den mundfglelse, som retten
giver:

Mundfglelse-kort

Blgdt Flgjlsagtigt Kornet Saftigt Svampetv
Boblende Fugtigt Klumpet Sejt Trevlet
Braendende Groft Luftigt Silkeagtigt Tradet
Cremet Grynet Melet Slimet Tyktflydende
Elastisk Hardt Mert Snerpende Tyndtflydende
Fast Klistret Prikkende Sprodt Tort

Fedtet Knasende Ru Staerkt Vandet

© Smagens Dag — udarbejdet af Helle Brgnnum Carlsen, Annemarie Sneholm og Mariann Bach Nielsen - 2026
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Litteratur — hvis du vil vide mere

7 TR Manedens Smag:
W Du kan finde en raekke workshops, som passer til arets tema: Ggr

smagen s@d: https://smagensdag.dk/maanedens-smag/2026-
goer-smagen-soed/

Gor smagen sed | maj - & tomaten
hindbarsitter citronmane-muffins. tlatsmage

Gor smagen sed - pisket dej | april Gor
marts. februar

NAT Skum og overfladeaktive stoffer

MAD - holder pé luften og er let som et vindpust
Intro

P NatMad — Naturvidenskab & Mad
‘“"“p‘ o 6. salon: Skum og overfladeaktive stoffer
Bt T Vil du leere mere om luftige kager, kan du finde en interessant
et ogte Gl somanchaoe o wise
per st workshop her:
Begrebet luft dakker over forskellige gasarter. | .
e o O ol https://smagensdag.dk/6-salon-skum-og-overfladeaktive-stoffer/

og 1% argon AR), v bruger til at danne
luftbobler elier skum.

Luftudvikling er central i bagning. Her taler vi
‘om mindst tre forskellige mader at udvikle luft

 Biologisk luftudvikling
© Kemisk luftudvikling
* Mekanisk og fysisk luftudvikling.

1 dette materiale om skum er det den sidste
form: mekanisk og fysisk luftudvikling, vi skal se
naermere pa.

Den lille sgde
- Sukkerets historie fra roe til knald
Gyldendal, 2023

Den lille sode

Sukke
fra re

d

Tak for stotte
Materialet til Smagens Dag 2026 er udarbejdet med venlig stgtte fra:

DANSKE &G

REMA 1000

Discount med holdning!
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